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Roti tawar adalah produk pangan yang terbuat dari olahan gandum dan cukup banyak 
dikonsumsi oleh orang Indonesia karena praktis dalam penyajiannya. Seiring dengan 
meningkatnya kesadaran serta pengetahuan masyarakat terhadap keamanan dan 
kesehatan pangan yang dikonsumsi, sehingga salah satu poduk pangan fungsional jatuh 
pada roti sourdough. Roti sourdough merupakan salah satu produk roti yang memiliki 
karakteristik yang lebih unggul dibandingkan roti lainnya. Sourdough sendiri dibuat 
dengan mencampurkan terigu, air dan ragi roti yang kemudian difermentasi. Campuran 
tersebut dapat digunakan sebagai leavening agent dalam pembuatan roti. Sourdough 
dapat dibuat secara alami tanpa penambahan ragi roti, yaitu dengan menambahkan sari 
buah seperti belimbing wuluh. Belimbing wuluh adalah salah satu buah yang sangat 
mudah ditemukan di Indonesia dengan ketersediaannya yang berlimpah namun belum 
dimanfaatkan secara maksimal. Buah belimbing wuluh memiliki pH yang rendah dan 
mengandung glukosa, sehingga diharapkan dapat digunakan sebagai asidulan dalam 
pembuatan sourdough. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penggunaan 
sari buah belimbing wuluh sebagai asidulan dan menentukan formulasi sourdough 
terbaik. Selama fermentasi sourdough berlangsung, dilakukan analisa tingkat 
pengembangan sourdough dan analisa kimia yaitu pengukuran pH. Setelah sourdough 
jadi diambil sebagian untuk dilakukan analisa mikrobiologi yang meliputi uji kepadatan 
mikroba dan identifikasi bakteri asam laktat (BAL) yaitu uji katalase, uji motilitas, uji 
produksi gas, pwarnaan gram dan pewarnaan spora. Kemudian sisa sourdough digunakan 
untuk membuat roti, yang kemudian dilakukan analisa fisik yang meliputi uji tekstur, 
volume pengembangan dan pengukuran jumlah dan diameter pori. Data hasil pengujian 
dianalisa menggunakan SPSS for windows versi 20.0 dengan metode One Way ANOVA 
menggunakan uji Duncan pada tingkat kepercayaan 95%. Selama fermentasi berlangsung 
terdapat perubahan volume sourdough yang menunjukkan pengembangan volume terjadi 
paling tinggi pada Δ2 oleh sampel B5 yaitu sebesar 219,8 cm3. Penurunan nilai pH juga 
terjadi selama fermentasi berlangsung dengan nilai yang hampir setara pada tiap sampel 
tiap harinya yaitu pada range pH 5,84 hingga 4,03. Menurut hasil identifikasi BAL, semua 
sampel merupakan BAL yang ditunjukkan dengan reaksi negatif terhadap katalase, 
bersifat non-motil, tergolong dalam bakteri Gram positif dan tidak menghasilkan spora. 
BAL pada sampel bersifat heterofermentatif yang ditunjukkan dengan hasil positif pada 
uji produksi gas. Pada uji tekstur sampel B10 memiliki nilai hardness yang paling rendah 
yaitu 234,53 gf dan tidak berbeda nyata dengan sampel B20 yaitu 259,99 gf. Pada 
pengukuran volume pengembangan roti, sampel B20  menghasilkan roti dengan volume 
pengembangan yang paling tinggi yaitu sebesar 59,16%. Dari hasil penelitian dapat 
disimpulkan bahwa sari buah belimbing wuluh dapat digunakan sebagai asidulan dalam 
pembuatan sourdough. Kemudian formulasi yang terbaik adalah B20 dengan nilai 






Fresh bread is a food product made from  processed wheat and consumed by a lot of 
Indonesians because it is practical in its preparation. Along with the increasing 
awareness and knowledge of the public on the safety and healthy food, soourdough bread 
is the one of the choices. Sourdough bread is a bread product that has characteristics 
that are superior to other breads. Sourdough itself is made by mixing flour, water and 
bread yeast which are fermented. The mixture can be used as a leavening agent in bread 
making.  Soudough can be made naturally without the addition of bread yeast, by adding 
fruit juice such as wuluh start fruit. Wuluh starfruit is one of the fruits that very easy to 
find in Indonesia with its abundant availability but has not been fully utilized. Wuluh 
starfruit has a low pH and has glucose content. So it is expected to be used as an acidulant 
in making sourdough. This study aims to determine the effect of using wuluh starfruit as 
acidulant  and determine the best sourdough formulation.during sourdough fermentation, 
a volume level of sourdough development and pH  level are analyzed. After the sourdough 
is ready to used, the researcher did microbiological test which included microbial density 
and identification of lactic acid bacteria (LAB) which included catalase test, motility test, 
gas production test, Gram and spore staining. Then the sourdough is used to make bread, 
which is then analyzed physically which included texture test, volume development and 
measurement of the number and diameters of the bread pore. The test results data were 
analyzed using SPSS for Windows version 20.0 with the One Way ANOVA method using 
the Duncan test at a confidence level of 95%. During fermentation, there is a change in 
sourdough volume whixh shows that the volume development occurs highest  at Δ2 by the 
B5 sample which is 219,8 cm3. Decrease of pH value also occurs during fermentation 
which take place almost equal values in each sample each day which is in the pH range 
of 5,84 to 4,03. According to the results of identification of LAB, all samples are LAB 
which is indicated by a negative reaction to catalase, non-motile, classified as positive 
Gram of bacteria does not produce spores. LAB is classified as heterofoermentative 
which is indicated by positive results on the gas production test. The textue test of B10 
sample has the lowest hardness value of 234,53 gf and is not significantly different from 
the B20 sample which is 259,99 gf. In measuring the volume development, B20 sample 
produces bread wtih the highest volume of development that is equal to 59,16%. From 
the results of the study it can be conluded that the wuluh starfruit juice can be used as an 
acidulant in making sourdough. Then the best formulation is B20 formula with a low 
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